ERBAZZONE REGGIANO

Piatto Unico Carne

tempo preparazione: 60 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Colli di Scandiano e di Canossa Lambrusco Grasparossa DOC

ingredienti: Ingredienti per la pasta: 500 grammi di farina 1 cucchiaio di strutto sale q.b. Ingredienti per il ripieno: 300 grammi di spinaci lessati (o una scatola di spinaci surgelati) olio extra vergine di oliva 2-3 fette di pancetta 1 ciuffo di prezzemolo 3 cipollotti o porri 1 manciata di pangrattato parmigiano reggiano grattugiato latte sale q.b. pepe

Scongela gli spinaci oppure pulisci e lessa quelli freschi. Strizzali bene per togliere l’acqua in eccedenza e tagliuzza le foglie. Metti al fuoco una padella con un filo d’olio e gli spicchi di aglio, aggiungi gli spinaci, un pizzico di sale e lascia insaporire a fuoco basso. In un altra padella metti un filo di olio, qualche goccia di latte e i cipollotti (o porri) tagliuzzati a rondelle, sale. Lascia imbiondire dolcemente quindi aggiungi gli spinaci e lascia insaporire qualche minuto. Togli dal fuoco e aggiungi il prezzemolo tritato grossolanamente, una manciata di pangrattato e abbondante parmigiano. Mescola il tutto. Nel frattempo prepara la pasta con gli ingredienti indicati e forma una palla morbida, che stenderai sottilmente col mattarello. Ungi una teglia con olio e pangrattato e ricopri il fondo con la sfoglia sottile, metti il ripieno di spinaci e quindi ricopri con l’altra sfoglia, se possibile più sottile e ondulata (pinzettata quà e là). Sistema bene il bordo, con una forchetta bucherella tutta la superficie e metti in forno a 250° per 15 minuti circa. Trascorso il tempo, tagliuzza le fettine di pancetta e distribuisci sulla superficie. Riponi la teglia in forno spento per un minuto (non si deve seccare) e servi tiepido o freddo.

